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Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany na poziomie Unii w specyfikacji produktu zgodnie
z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie
systeméw jako$ci produktéw rolnych i $srodkéw spozywczych

(2023/C 337/07)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji.

Whniosek o zmiang¢ na poziomie Unii w specyfikacji produktu oznaczonego chroniong nazwa pochodzenia lub
chronionym oznaczeniem geograficznym, pochodzacego z pafistwa czlonkowskiego

(Rozporzadzenie (UE) 1151/2012)
,Ser korycinski swojski”
Nr UE: PGI-PL-0835-AMO02 - 28.4.2023
ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa produktu

»Ser korycinski swojski”

2. Grupa skladajaca wniosek i majgca uzasadniony interes

ZARZECCY Sp. z 0.0., FoodTech Zbigniew Rybak i SEROWAR Podlaski Aneta Lukaszuk-Lapinska — certyfikowani
producenci produktu ,Ser korycifiski swojski”.

3.  Pafistwo czlonkowskie, do ktérego nalezy obszar geograficzny

Polska

4. Punkt w specyfikacji produktu, ktorego dotycza zmiany
O  Nazwa produktu
Zwigzek

O  Ograniczenia dotyczace wprowadzania do obrotu

5. Rodzaj zmian

Zmiana, o ktérej mowa w art. 53 ust. 2 lit. b) rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, ktéra grozi zniesieniem zwigzku,
o ktérym mowa w art. 5 ust. 2 lit. b), w odniesieniu do chronionych oznaczefi geograficznych.

Zgodnie pkt 5 jednolitego dokumentu specyfika produktu ,Ser korycinski swojski” wynika miedzy innymi z faktu, ze jest
on wyrabiany jest z pelnego mleka niepasteryzowanego, ktére nadaje mu charakterystyczny aromat Swiezego mleka.

6. Zmiany
Zwigzek

Opis

Zmiana dotyczy przygotowania mleka do produkeji produktu ,Ser korycifiski swojski” poprzez pasteryzacje. Wpro-
wadzono mozliwo$¢ wytwarzania produktu ,Ser korycifiski swojski” rowniez z mleka pasteryzowanego. Ze wzgledu
na zastosowanie niskiej pasteryzacji oraz zakwasu zawierajacego kultury bakterii fermentacji mlekowej, wprowadze-
nie takiej zmiany nie bedzie miato wplywu na specyfike produktu (w tym réwniez nie powoduje utraty charakterys-
tycznego aromatu $wiezego mleka) oraz nie narusza jego zwigzku z regionem. Sery bedg nadal wytwarzane w tym
samym regionie korycifiskim, metoda produkgji nie ulegnie w zwigzku z tym istotnej zmianie, poza mozliwoscia
zastosowania niskiej pasteryzacji mleka oraz dodaniem zakwasu zawierajacego kultury bakterii fermentacji mlekowej.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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Zastosowanie procesu niskiej pasteryzacji oraz dodanie zakwasu zawierajacego kultury bakterii fermentacji mlekowej
gwarantuje odtworzenie identycznego skladu mikroflory zawartej w mleku surowym pozbywajac si¢ jednoczesnie
ryzyka zakazenia surowca bakteriami chorobotwérczymi uzyskujgc tym samym produkt o cechach sensorycznych
zgodnych ze specyfikacja.

Streszczenie powodéw, dla ktérych zmiana jest konieczna

Pierwotnie ,Ser koryciniski swojski” byl wytwarzany z mleka niepasteryzowanego, poniewaz metoda pasteryzacji nie
byla znana. W miare postepu technologicznego okazalo si¢, ze mozliwe jest zastosowanie mleka pasteryzowanego
bez utraty cech charakterystycznych produktu (sera), ktére w gtéwnej mierze wynika z pochodzenia geograficznego
w rozumieniu art. 5 ust. 2 lit b) rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012. Wprowadzenie postulowanej zmiany jest
korzystne dla konsumentdw, gdyz zwigksza bezpieczenstwo produktu, za$ wykorzystanie do produkcji sera zaszcze-
pionego mleka pasteryzowanego, a nie jedynie surowego, nie zmienia cech sensorycznych i fizykochemicznych pro-
duktu ,Ser korycinski swojski”.

Wyniki badan naukowych wskazuja, Ze wprowadzenie pasteryzacji mleka nie pocigga za sobg niekorzystnych zmian
w cechach sensorycznych i wlasciwosciach fizykochemicznych sera, zaréwno $wiezego, lezakowanego jak i dojrza-
tego.

Przedsi¢biorcy sektora spozywczego wytwarzajacy przetwory mleczne musza stosowaé procedury gwarantujace, aby
mleko bezposrednio przed poddaniem go obrébce cieplnej miato liczbe bakterii rosnacych w temp. 30°C ponizej
300 000 w 1 ml. Oznacza to, ze istnieje bardzo maly margines na rozmnazanie si¢ mikroorganizméw miedzy udo-
jem a przetworstwem mleka i w tym okresie wymagany jest taficuch chlodniczy zapewniajacy schladzanie mleka wg
obowigzujacych przepiséw prawa. Zgodnie z zapisami art. 3 Rozporzadzenia (WE) 852/2004 przedsigbiorcy sektora

spozywczego s3 odpowiedzialni za utrzymanie wlasciwych standardéw higieny na wszystkich etapach produkcji,
przetwarzania i dystrybucji odbywajacych sie pod ich kontrolg.

JEDNOLITY DOKUMENT
~Ser korycifiski swojski”
Nr UE: PGI-PL-0835-AMO02 - 28.4.2023
ChOG (X) ChNP ()
1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

,Ser korycinski swojski”

2. Pafistwo czlonkowskie

Polska.

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu

Klasa 1.3. Sery

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

,Ser korycinski swojski” jest serem dojrzewajacym, wytwarzanym z surowego lub pasteryzowanego pelnego mleka
krowiego z dodatkiem enzymu podpuszczki oraz soli kuchennej, a w przypadku pelnego mleka pasteryzowanego —
kultur bakterii fermentacji mlekowej. Mozliwe jest dodawanie przypraw i zidl, a takze nasion, owocéw, orzechéw,
warzyw i grzybow.



25.9.2023

Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej

C 337/19

,Ser korycinski swojski” ma ksztalt sptaszczonej kuli (geoidy) o przekroju eliptycznym, o $rednicy do 30 cm (w zalez-
nosci od wielkosci uzytego do wyrobu cedzaka i od iloSci wlozonej do cedzaka masy serowej) o wadze od 2,5 kg do 5

kg (w zaleznosci od uzytego cedzaka i dlugosci okresu dojrzewania).

,Ser korycinski swojski” ma liczne drobne oczka, r6znej wielkosci i ksztattu. Powierzchnia sera jest karbowana.

Pod nazwa ,Ser koryciniski swojski” sprzedawany jest ser, o trzech okresach lezakowania.

,Ser korycinski swojski” — $wiezy — dojrzewanie sera od 2 do 4 dni.

,Ser korycinski swojski” — lezakowany — dojrzewanie i lezakowanie sera od 5 do 14 dni.

,Ser korycinski swojski” — dojrzaly — dojrzewanie i lezakowanie sera powyzej 14 dni.

Dlugos¢ okresu lezakowania nie zmienia cech specyficznych produktu ,Ser korycinski swojski”, o ktérych mowa
w pkt 5 jednolitego dokumentu.

Opis produktu ,Ser korycifiski swojski” w zaleznosci od dtugosci okresu dojrzewania

Zesp6t cech lub

Cecha lub sktadnik

,Ser korycifiski swojski”

,Ser korycifiski swojski”

LSer korycinski swojski” —

sktadnikow - $wiezy — lezakowany dojrzaly
Barwa Barwa zewnetrzna kremowa stomkowo-z6ltawa z6ltawa lub z6tta
Barwa wewnetrzna kremowa kremowo-stomkowa | stomkowo-z6ltawa
Konsystencja Konsystencja ser ma takg samg ser jest lekko twardy | delikatna z6lta skorka
zewnegtrzna konsystencje na z zewnatrz i migkki z bialawym nalotem na
zewnatrz, jak wewnatrz Zewnatrz sera
i wewnatrz
Konsystencja ser jest mokry, bardzo | wewnatrz jest ser lekko wilgotny,
wewnetrzna elastyczny, z rtéwno | wilgotny, elastyczny, | elastyczny,
roztozonymi malymi | z réwnomiernymi z réwnomiernymi
dziurkami (ok. 1 mm) | i réwno rozlozonymi | i réwno roztozonymi
dziurkami (ok. 2 mm) | dziurkami
Wlasciwosci Smak przewaza smak ser jest lekko stony, ser wyraznie suchy,
organoleptyczne fagodny, z wyczuwalng nuta bardziej stony -
$mietankowy, orzecha szczegdlnie w warstwie
charakterystyczna zewnetrznej; blizej
jest gumowato$¢ sera $rodka — nieco mniej
ijego skrzypienie pod stony, smak lekko
zebami orzechowy
Zapach dominujacy zapach lekki zapach zapach podsuszonego
$wiezego masta podsuszanego sera sera
Whasciwosci Woda <53% <48 % <43 %
fizykochemiczne
Thuszcz <20% <22% <30%
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3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

Mleko wykorzystywane do produkciji ,sera korycifiskiego swojskiego” pochodzi od kréw wypasanych na pastwiskach
co najmniej 150 dni w roku. Zywienie bydla odbywa si¢ tradycyjnymi metodami — jego podstawg w okresie zimowym
jest siano tgkowe, pasze tresciwe zbozowe (owies, Zyto, pszenica, mieszanki zbozowe) lub sianokiszonki.

— Surowce podstawowe to mleko krowie, podpuszczka, s6l kuchenna — ok. 3g dodawanych na 10 | mleka oraz sél
do nacierania uformowanego sera, a w przypadku mleka pasteryzowanego dodatkowo kultury bakterii fermenta-
¢ji mlekowe;j.

— Surowce fakultatywne to: pieprz, chili, bazylia, koper, pietruszka, lubczyk, mieta, czarnuszka, czosnek niedzwie-
dzi, papryka, majeranek, kminek, oregano, czubryca, czosnek, szczypiorek, oliwki, grzyby, nasiona, warzywa,
orzechy, owoce.

Mleko wykorzystywane do produkgji jest surowe lub pasteryzowane, pelne. Niedozwolona jest jakakolwiek obrébka
fizyczna i chemiczna z wyjatkiem pasteryzacji i filtracji makroskopijnych nieczystosci.

Stosowanie roznych przypraw stuzy jedynie nadaniu aromatu i nie zmienia cech produktu ,Ser korycifiski swojski”.

3.4. Poszczegéine etapy produkcji, ktre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

— Podgrzewanie lub pasteryzacja mleka i dodanie podpuszczki i soli, a w przypadku mleka pasteryzowanego dodat-
kowo dodanie zakwasu zawierajacego kultury bakterii fermentacji mlekowe;j,

— $§cinanie mleka,

— oddzielanie serwatki,
— odsaczanie serwatki,
— formowanie,

— nacieranie solg,

— dojrzewanie.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczqce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Wszyscy producenci produktu ,Ser korycifiski swojski” sg zobowigzani do wykorzystywania na swoich etykietach
wspdlnego logo ,Ser korycinski swojski”. Logo ,Ser korycinski swojski” dystrybuowane bedzie za posrednictwem
Zrzeszenia Producent6w Sera Korycinskiego.

Zasady dystrybugji logo nie s3 w zaden sposéb dyskryminujgce wobec producentéw nie nalezacych do zrzeszenia.

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

,Ser korycinski swojski” wytwarzany jest na obszarze trzech gmin wojewodztwa podlaskiego, w powiecie sokélskim:
Korycin, Suchowola i Janéw.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Zwigzek produktu ,Ser korycinski swojski” z regionem opiera si¢ na cechach specyficznych okreslonych w pkt 5.2
oraz na renomie.

,Ser korycinski swojski” charakteryzuje si¢ specyficznym ksztattem, zwigzanym z cedzakami, w ktérych jest wyra-
biany. Od tych naczyn powstaje takze charakterystyczne karbowanie na powierzchni ,sera korycinskiego swojskiego”.
Wyrabiany jest z mleka niepasteryzowanego lub pasteryzowanego, pelnego, ktére nadaje mu charakterystyczny aro-
mat $wiezego mleka. W przypadku mleka pasteryzowanego charakterystyczny aromat Swiezego mleka jest zacho-
wany poprzez zastosowanie niskiej pasteryzacji oraz zaszczepienie surowca zakwasem zawierajgcym kultury bakterii
fermentacji mlekowej wytworzonym z mleka surowego. Ser jest wilgotny i elastyczny, z licznymi, rOwnomiernie roz-
tozonymi drobnymi oczkami.
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Cechy specyficzne produktu ,Ser korycifiski swojski” wyksztalcone zostaly przez wiele lat jego wytwarzania i przeka-
zywania z pokolenia na pokolenie wiedzy o sposobie i umiejetnosci praktycznej jego wytwarzania, poniewaz pod-
reczniki z zakresu technologii i produkeji mleczarskiej nie opisuja sposobu wytwarzania tego produktu, $cisle zwiaza-
nego z obszarem geograficznym, okreslonym w pkt 4. Produkt ten cieszy si¢ duzg renomg, o czym $wiadczy liczba
artykuléw w prasie, wzmianek w Internecie oraz otrzymanych nagrdd. ,Ser koryciiski swojski” jest sprzedawany
w renomowanych sklepach po cenach wyzszych nawet o 50 % niz w przypadku innych seré6w podpuszczkowych.
Sprzedawany za posrednictwem Internetu ,Ser korycinski swojski” ma dokladnie taka samag ceng, jak ,Oscypek”
objety Chroniong Nazwga Pochodzenia.

Obszar geograficzny na ktérym wytwarzany jest ,Ser korycinski swojski” polozony jest w obrebie mezoregionu
Wysoczyzna Bialostocka, nalezacego do makroregionu Niziny Pélnocnopodlaskiej, terenu morenowego o charakterze
pojezierza, charakteryzujacego si¢ wystepowaniem zabagnionych obnizen wirdd rozleglych wyniesien. Zr6znico-
wany krajobraz powstal w wyniku dziatajacego tu kilkakrotnie lodowca. W obrebie Niziny Péinocnopodlaskiej wyrd-
znia si¢ kilka mniejszych jednostek: dolin, kotlin, réwnin i wysoczyzn w tym Wysoczyzna Bialostocka. Wysoczyzny
majg pochodzenie morenowe i wykazuja najwicksze zréznicowanie morfologiczne. Najczesciej wystepujace tu formy
rzezby krajobrazu, to rozmyte juz wzgdrza morenowe i kemy przekraczajace niekiedy wysoko$¢ 200 m n.p.m.

Pod wzgledem klimatycznym w obrebie Niziny zaznacza si¢ wyrazny wzrost kontynentalizmu w kierunku wschod-
nim, (podczas, gdy na zachodzie Polski przewazaja wplywy klimatu morskiego). Obszar wytwarzania produktu ,Ser
koryciniski swojski” lezy w potudniowej czgsci pétnocno-wschodniej Polski, uwazanej za najzimniejszy (poza gorami)
region kraju. Zimy sg diugie ($rednio ok. 110 dni), wyrdzniaja si¢ najnizszymi temperaturami w kraju: Srednie tempe-
ratury powietrza w styczniu wahaja si¢ miedzy - 5 a - 6 °C (Srednia stycznia dla Warszawy wynosi ok. - 3,5 °C) i do§¢
dlugo zalegajaca pokrywa $niezna. Lato trwa ok. 90 dni i jest do$¢ cieple o $redniej temperaturze w lipcu wynoszacej
ok. 18 °C. Pory przejéciowe sa krotsze niz w centralnej czesci kraju. Srednia roczna wielkos¢ opadéw wynosi ok. 650
mm. Wigkszos$¢ opadéw przypada na okres od kwietnia do wrze$nia. Rozklad opadéw w czasie jest sprzyjajacy, gdyz
na okres wegetacyjny przypada 70 % og6lnej ilosci opadéw, co korzystnie wplywa na jakos¢ fak i pastwisk. Rowniez
czestotliwos¢ opadéw w okresie wegetacyjnym jest zadawalajaca, wynosi ok. 94 dni. Okres wegetacyjny jest krotki.
Zaczyna si¢ z koficem pierwszej dekady kwietnia i koficzy w ostatnich dniach pazdziernika, trwa wigc okoto 200 dni.

Region w ktérym wytwarzany jest ,Ser korycinski swojski” charakteryzuje si¢ brakiem przemystu cigzkiego. Dziala-
jace zaklady przemyslowe zwiazane sg z przetwodrstwem rolno-spozywczym, szczegdlnie mlecznym. Wigkszos¢ tere-
n6w to obszary rolne lub lesne. Uzytki rolne, bedace prawie w catoici we wladaniu indywidualnych gospodarstw rol-
nych, stanowig znaczacg cze$¢ obszaru. Sg to w wigkszosci obszary rolne o niskiej wartosci produkcyjnej oraz
o niskim poziomie lesistosci.

Wojewddztwo podlaskie, ktorego czescig jest obszar okreslony w pkt 4 jest regionem nastawionym na produkcje
mleka i jego przetwordw, o czym $wiadczy najwigkszy w Polsce udzial uzytkéw zielonych, wynosi 35,4 % powierz-
chni upraw, z czego 13 % stanowig pastwiska i 22,4 % laki. Wojewddztwo to jest drugie w kraju co do poglowia
bydla. Region ten dostarcza na rynek co trzeci wyprodukowany w Polsce litr mleka i co piata kostke masta. Produ-
cenci mleka z Podlasia produkuja przecigtnie 33,3 tony mleka — przy Sredniej krajowej wynoszacej 16,2 ton. Udzial
regionu w wartosci krajowej systematycznie si¢ zwigksza.

Region ten od lat tradycyjnie nastawiony jest na produkcje mleka i przetworéw mlecznych, co jest wynikiem niskiego
uprzemystowienia w przeszlosci i ciagle stabego poziomu inwestycji, wysokiego bezrobocia i niewysokich dochodéw
mieszkaficéw. W przeszlosci sprzedawano gléwnie surowe mleko, ale w wielu gospodarstwach wytwarzano réwniez
maslo i ,Ser korycinski swojski” na wlasne potrzeby oraz na sprzedaz. Wytwarzanie sera byto, w szczeg6lnosci sposo-
bem na spozytkowanie mleka wytworzonego w gospodarstwie oraz zréznicowanie odzywiania. Specyficzne umiejet-
nosci producentéw produktu ,Ser korycinski swojski” przejawiaja si¢ w szczegdlnosci uzyciem do produkdji tego sera
pelnego mleka krowiego oraz odwracaniem produktu podczas dojrzewania na poszczeg6lnych etapach wynikajacych
z wiedzy i doswiadczenia producentéw.

W 2004 r. na poznanskich targach Polagra Farm ,Ser koryciniski swojski” otrzymat I nagrode oraz tytut ,Smak Roku”,
Perle w konkursie Nasze Kulinarne Dziedzictwo oraz ,Tytul Podlaska Marka Roku” w kategorii ,Smak”. Od 2004 r. co
roku jesienig organizowane jest Swigto sera koryciniskiego. W 2005 r. ,Ser koryciriski swojski” zostal wpisany na kra-
jowa Liste Produktéw Tradycyjnych prowadzong przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wisi.
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,Ser korycifiski swojski” jest coraz bardziej znany i poszukiwany, zwlaszcza na terenie péinocnej i srodkowe;j Polski.
Corocznie jest promowany w Warszawie podczas festynu ,Podlasie w stolicy”. Wzmianki o uznaniu i popularnosci
dla sera korycinskiego ukazujg si¢ regularnie w prasie regionalnej i krajowej: Gazeta Wyborcza (Bialystok), 4-5 czerwca
20005 r. — Podlasie w stolicy; Kurier Poranny, 4 lipca 2005 r. — Tloczno i smacznie; Gazeta Wspdlczesna, 12 wrze$nia 2005 r.
— Zr6b sobie swojski ser; Gazeta Wspdlczesna, 29 wrzesnia 2005 . — Swigto sera po raz drugi; Gazeta Wspdkczesna, 4 paz-
dziernika 2005 r. — Gospodynie z Gminy Korycin twierdzg, Ze nie ma to jak...Swojskiego sera smak; Gazeta Wspdlczesna,
29 listopada 2005 r. — Projekt dla sera; Gazeta Wspélczesna, 24 wrzesnia 2007 r. — Magia Smaku; Gazeta Wspdlczesna,
25 wrze$nia 2007 r. — Pierwsza przydomowa serowarnia; Gazeta Wspélczesna, 23 pazdziernika 2007 r. — Sery to jest przysz-
tos¢; Kurier Poranny, 17 pazdziernika 2007 r. — Niektorzy wracajg; Kurier Poranny, 19 stycznia 2008 1. — Dobra marka To
jest tol; Gazeta Wspdlczesna, 17 marca 2008 r. — Pierwszy Festiwal Kuchni Podlaskiej; GWAGRO, 19 maja 2008 r. — Danie
warte ,Perly”; Gazeta Wspdlczesna, 11 czerwca 2008 r. — Podlasie w stolicy; Gazeta Wspdlczesna, 19 czerwca 2008 r. — Sero-
warnia po polsku; Gazeta Wyborcza Duzy Format, 16 lutego 2009 r. Bambus w szynce; Gazeta Wspdlczesna, 17 marca
2009 r. — To byly smaki; Gazeta Wyborcza (Bialystok), 15 maja 2009 r. — Wspélna dla wszystkich jest kaczka - mowa o potra-
wach przygotowanych na Migdzynarodowy Festiwal Kuchni; Gazeta Wspdkczesna, 9 czerwca 2009 r. — Dobre smaki mozna pro-
mowaé; Gazeta Wspdlczesna, 16 czerwca 2009 r. — Regionalne specjaly — prébujmy i kupujmy. Wyszukiwanie hasta ,ser
korycinski” w internecie daje 10 stron trafiefi, a ,Ser korycinski swojski” jest réwniez opisany w Wikipedii, wolnej

encyklopedii.
Odeslanie do publikacji specyfikacji

https:/[www.gov.pl/web/rolnictwo/wnioski-przekazane-komisji-europejskiej
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